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المقادير: 
- حبة يصل كببرة. نفرم 
- ملعفنان من الزبت النباني 
- كبلوجرام من البقطين. يقشر ويفرم 
- عصیر وفشر مېشور بتي لبمون 
= کوبان من مرقة الخضراوات 
- كمبة مناسية من الملح ومسحوقى 
القلفل الأسود 
-ورقئاغار , 
- ملعقنان من اوراق المقدوئس المفرومة 


التحضير؛ 
-١‏ في فدر منوسطة الحجم بسكن 
الزيت ويطهى ويحرك البصل حتى بصبج 
طربا مع الحذر حثى لا يصبح لونه بتيا ثم 
بحماف البفخلين وبطههى علس نار هادنة 
لنمس دقائق يغب خلالها من حين إلى اخر 
-١‏ يضاف ويحرك مبشور القضشر ثم 
تضاف المرقة والغار والملج والفلفل وحال 
بقلي الخليط تفلل الحرارة ويقطى ويشرك 
لأربعن دفيقة أو حتس اكتمال نضوج 
۲- بترك اللبط لببرد فبسنځرج منه 
الغارثم فرغ قي الخلاط وبدةر حتى بصبح 
طريا ثم تفسل قدر الطهي وبعاد الخلبطظ 
البها ويضاف عصبر اللبمون وبعاد تسخين 
الخلیط تدریجپا حٿی بسخن جهدا ”دون 
غليان" ثم تقدم الشوربة ساخنة بعد 
تزبهنها بنثر البقدوتس المفروم فوقها 


) 1 حساء العدس باخزر : € 


المقادير: - کوب ماء 
- ثلاٹون جم زبدة - نصف كجم من الطماطم شدبدة 
- فص ٹوم مدقوق النضوج_ ‏ 
- حبتان من البصل متوسط الحجم, - ثلاثة أكواب مرقة خضراوات 
تفرمان ناعما - کوب ماء 
-حبة جزركبيرة ۱۸١(‏ جم) تفرم 
ناعمة التحضير: 


-١‏ تسخن الزبدة في قدر كبيرة وبطهى 


— 


- ثلث كوب عدس أسمر 


الثوم والبصل والجزر مع غريكها حتى يصبح 
البصل طريا 

-١‏ يضاف العدس والطماطم مع 
سوائلها ثم المرقة والماء وقرك ثم تقلل 
الحرارة وتترك مغطاة لثلث ساعة رك 
خلالها بين الحين والآخر حى بنضج العدس 
فيضاف الملح المطلوب قبل تقدم الحساء 
ساخناء 


التحضير: 
-١‏ بذوب الزبد في وعاء وعلى نار هادئة 
ثم بضاف البصل لمدة ۵ دقائق أو حتى يطرى 
وبصبح ذهبي اللون 
-١‏ تضاف البطاطس والجزر والزبيل 
ومرقة ا بع جا ت 


أوحتى تنضج البطاطس و ترفع: عن 
الفار وتبرد 
۴- توضع المواد في الخلاط الكهربائي 


وتطحن ثم توضع في الوعاء العميق وتترا 
على نار هادئة مع التحريك المستمر وبضاف 
إلى الحساء ما بحتاج من ملح وفلفل ثم 
بصب في وعاء التقديم ويقدم ساخنا 


المقادير: 

ملعقة كبرة زيت زيون 

- حبة بصل كبيرة المجم (ثقرم) 

= حهة جزر تفرم 

- كبلوجرام طماطم تقشر ونفطع إلى 
أرباع 

- قصا ثوم بفرمان شرائح 5 

- خمسة أغصان زعنر طازج قرم أو 
ريع ملعقة كبپرة جاف 

- ورقة غار 

- للاك ملاعق كبيرة كرة أولين 
(للنزيين) 

- ملح وفلفل أسود حسب الرغية 


النحضبر: 

-١‏ بسكن الزبث في مقلاة غمبقة 
وعلى نار هادئة ثم يضاف البصل المفروم 
والجزر المفروم ويقلب لمدة ۴ -؛ دقائق 

۲- تضاف أرباع الطلماطم والثوم والزعتر 
وورقة الغار ثم تثرك علس نار هادئة لمدة ۴۰ 

-٣‏ ترفع ورقة الغار ثم تبرد الشوربة 
وتوضع في النلاط على مراحال وتهرس ئم 
نوضع في الوعاء العمبق ونترك على نار 
هادئة مع التحربك واضافة ما ناج من ملح 
وفلفل أسود حى تسخن ونصب في وعاء 
التقدم مضافاً الها قلبلاً من الكرة أو 
اللعن وتشدم ساخنة مزبنة بوربقات الزعتر 


المقادير 

- للائة أرباع كوب من حوب اللوبسباء 
الحففة 

- ثلالة أرباع كوب من حوب القاصولياء 
الحفغة 

< ثلاث شرحات هبرة عجل رقبفة, تضرم 

- ملعقنان صغیرتان من زيت الزيثون 

- حجنان کېپرنان من البصل نفرمان 

> حبة جزر متوسطة. تفرم 

- نصق كجم من الطماطم الناضجة 
لقشر ونفرم 

- تصف ملعفة صفيرة من السكر 

- مكعبان صغيسران من مرقة الدجاج 
پفتتان 

- سئة آكواب من لاء 

- ملعقتان من البقدوئس اللفروم 


التنحضبر: 

-١‏ نوضع اللوبباء والقاصولباء في وعاء 
زجاجي مالسب وتغمران بالماء الباره ویغطی 
الوعاء وبثرك للبلة ثم تحصقى الحبوب 
ولشحلف بالاء البارد وجْفف لانية. 

؟- تضاف الهبرة المضرومة إلى القدر 
وخرك حتى تكنسب قليلا من اللجن البني 
لم نخرج لنجغف فيق ورق الطبخ 

۴“ بسنخن الزبت قي الفدر وبضاف 
البخصل والجزر ويحركان علي انار لعدة مرات 
حى بصبح الجزر طرياً فتضاف ايوب 
والسكر والمرقة والماء وحال يغلي الخليط 
نفلل لرارة ونترك القدر مفطاة فوقها 
خوالي خمسين دفيغة أو تى اكتمال 
توح لنوت ثم سكت الشورنة ساحنة 
في صحن نفدم عمق ومنشورا فوفها 
البقدونس المفروم 


المقادير: : 

- حبة بصل صغيرة. تفرم جيداً 

- خمسة وعشرون جراما من الزبدة 

- ربع كل وجسرام من حبوب السبازلاء 
الجمدة تذوب 

- ملعفنان من أوراق النعنع الطازج 
المقروم 

- کوبان من للاء 

- ميشور فشرة ليمونة واحدة 
- ملح ومسحوق قلغل اسوم حسب 
الحاجة 

- فليل من الكرمة للتقدم 


التحضبر؛ 
-١‏ نذاب الزيدة قي قدرمتوسطة 
وبطهی البصل مع څربکه حثی بصبح طربا 
ثم نضاف وخرك حبوب البازلاء والتعتع 
المروم وبضاق الماء وحال بقلي تقلل الحرارة 
وتنرك القدر مقطاة فوقها لأريع دفائق أو 
حنی اكتمال نضوج البازلاء 

؟- بنرك اخخلبط لببرد ثم بضاق اليه 
مبشورقشر الليمون ويفرغ في الخلاط ويدةر 
حتی بصبح طربا ومتجانسا 

۳- تفسل الغدر وبفرغ قبها الخلبط 
وتضاف كمية الملح والقلفل بحسب الطلب 
وبحرك الحساء فلپلا ثم حال پسخل سكب 
في صحن النقدبم وفوفه القلبل من الكرمة 
إن توافرت 


المقادير: 

أربع ملاعق زيدة 

- حجتان متوسطنان من الكراث. نفرمان 
جیا : 

- حبة بصل صقيرة نقرم جيداً 

- صف کجم بطاطس 

- ثلائة أرياع الكوب من هرفة النضراوات 
< فليل من الح ومسحوق القلفل 
الأسود 


التحضبرة 

-١‏ پسخن مقدار ملعقنين من الزيدة 
وبضاف الكراث والبصل ويحركان من حجن 
إلى أخر حوالي سبع قاق او حثى يصبج 
البصل طريا ولكن لا يصبح يئي اللون 

- تضاف البطاطس بعد فرمها ورك 
بين الحجن والآحر لمدة للاث «قائق ثم تضاف 
المرقة وحال تقلي تفلل لخرارة ونفطى القدر 
وتنرك فوفها لنصف ساعة أو حتى تضوج 
الخضراوات 

۴- يضاف الللح والقلفل وتزاح القدرعن 
النار ثم بضاف البافي من الزيدة وبحرك مع 
الخساء لبقدم مباشرة وهو ساحن مع انبر 


- أربعة أكواب من مرفة الخضراوان 
- حبة قلفل أحمر حار صقبرة, تفرم 
- هة جم من حبوب البازلاء الجمدة. 
- اربع ملاعق لین راب 


التحضير: 

-١‏ يسخن الزيت في فدر كبيرة ونضاف 
البطاطس مع البصل والثوم وتطهىس لنمس 
دقاتق مع تغلپہها بامستمرارٹم تضاف 
النوابل وبطهى الخليط لدقبقة مع مواصلة 
نقلپبه 

؟- تضاف الرفة والقلقل المقروم مع 
الخرارة وتنرك بعد تغطينها خوالي ثلث 
ساعة 


۲- تضاف البازلاء ونطهى لخمس دفائق 
ثم بضاف وبحرك اللبن الراب مع الخلبط 
مع إحانة للح لالطاوي 

-٤‏ بفرغ اللبط قي صحن تفدم عمبق 
لبقدم منشوا فوفه فلل من الكزيرة 
اللفرومة اليشئاول مع النبز 


المقادير: 
- کیلوجرام روبیان نيء 
- ملعقة زيت 
- ستة أكواب ماء 
- ملعقنان من معجونة الكاري امعندلة الحمراء 
- ملعقة من التمر هندي المركز 
- ملعقة من الزجبيل الطازج المغروم ناعما 
- حبة فلفل أحمربارد متوسطة. تفرم ناعمة 


- مئة جم من رؤوس الفطر الصفبرة 
تقطع أنصافاً 

- ملعقتان من صلصة السمك 

- ملعقتان من عصبر الحامض 

- ربع كوب من أوراق النعنع 

- ربع كوب من أوراق الكزبرة 


التحضير: 


-١‏ بعد تقشيره وإزالة خبوط الظهر 
بجذر بسكين حادة والابقاء على الذيول 


الأجزاء الستبعدة من الروببان وقرك ختى 
یصبح لونها برتقالیا فیضاف كوب من امرف 


الحرارة وتت القدر من دون أن 
ساعة ثم تصفى المرقة خلال مصفاة ناعمة 
التستبعد منها قطع الروببان وترمى. 

-١‏ تعاد المرقة للقدر نفسها ويضاف التمر 
هندي والزبيل والكركم والفلفل والسكرثم 
حال بغلي الحساء بحرك لدقبقنين وتقلل 
الحرارة ويضاف الفطر ويحرك لثلاث دقائق 
لبضاف الروبيان ويحرك مع الحساء حتى بتغير 
لونه فتزاح القدر عن الثار لتضاف الصلصة 
والحامض والنعنع والكزبرة ويحرك الحخساء مع 
اضافة املح المطلوب ثم بقدم ساخنا 


المقادير 
- نصف حبة خيار كبيرة الحجم 
- باقة واحدة بقلة 
٤۵ -‏ جم خليط من الأعشاب (بقدوئس. 
کرات. زعتر طرخون, ٹوم محمر کرفس تفرم) 
- خليط من أوراق اخس الملوئة 
مقادير التتبيلة. 
- ملعقة كبيرة خل أبيض 


- ملعقة صغيرة خردل 

- خمس ملاعق كبيرة زیت زیتون 

- ملح وفلفل أسود (حسب الرغبة) 
التحضير: 

-١‏ يخلط الخل الابيض مع الخردل وزيت 
الزيتون في وعاء عميق ثم يتبل باللح 
والفلفل الحا 


۲- بقشر النيار وتزال البذور وبقطع 
إلى انضاف دوائر (شرائح دائرية). 
تتقطع اوراق انس ثم تغسل أواق 


- ثم تخلط مع اوراق اخس 
وشرائح الخيار والاعشاب المشرومة. 

-٤‏ تصب السلطة في وعاء التقديم 
ثم ترش بالتتبيلة قبل التقدم بقليل حيث 
تخلط وتتبل جيدا 


المقادير: 
- حبة بطاطس حلوة كبيرة الحجم 


- ثلاث حبات طماطم 
٠١ -۸-‏ أوراق خس 
- نصف کوب (۷۵جم) حمص معلب أو 


a 


-١‏ تقشر حبة البطاطس ثم تقطع 
مكعبات منوسطة الحجم ثم تسلق في ماء 

آ- تضاف حلقات الجزر والبطاطس 
وتسلق لبعض الدقائق أو حتى تنضج ثم 
تصفی وتبرد. 

-٣‏ تقطع الطماطم بعد اخراج البذور 
منها إلى قطع متوسطة الحجم وترم أوراق 
الخس. 

-٤‏ يوضع الخس في قعر وعاء السلطة 
العميق ثم تخلط الطماطم والحمص والجزر 
والبطاطس الحلوة وتصب فوق اخس المفروم. 

۵- بخلط العسل والملح والفلقل 
الأسود واللين ويرج جيداً 

1- تصب صلصة السلطة فوق الخليط 
وتخلط جيداً ثم تنقل في وعاء ا د 
تزين بلب الجوز وحلقات البصل الأبيض. 


ہتان صغیرتان من الخبز 

- ست أوراق خس صغيرة 

- حبة خيار صغيرة. تفرم مكعبات 
صفين 

- اربع حبات طماطم متوسطة. 
تقطع مكعبات 

- ثماني حبات صغيرة من البصل 
الأبيض الربيعي. تفرم 

- اع ربطات من أوراق البقدونس, 

تفرم ناعما 

- ملعقة من أوراق التعنع المفروم 
ناعما 

- ملعفتان من أوراق الكزبرة المفرومة 


- فصان من الثوم, يدقان 
- ملعقتان من زيت الزيتون 
- ملعقتان من عصير الحامض الطازج 


وتفصل طبقتا كل 
البعض وتوضع في 
دقائق مع قلبها مرة خلال ذلك حتى 
تتحمص فتخرج وتكسر بعد أن تبرد. 


في وعاء تقدم مناسب ثم 
بلطف حتی بختلط جیدا ٹم بقدم بعد 
تنقبط خليط الزيت والحامض فوقه 


- حبتان من الطماطم المثوسطة 


تقطعان إلى أرباع 
- حبة بصل صغيرة. تقطع حزوزاً 
- حبتان متوسطتان من الخيار. تفطعان 
- حبة فلفل أخضر بار متوسطة. تقطع 
شرائح طولية خفيفة __ , 
- حبة من الخسٍالمكةر أو العادي الصغير 
الحجم. تقطع خشناً 


- تصف كوب زيتون أسود منزوع البذور 

- مئة وخمسون جم جبنة فبتا بيضاء. 
ارو ننا 

- ملعقة من البقدونس المفروم خشنا 

- ملعقة من الكزبرة المفرومة خشنا 

- ملعقة حامض 

ملعقتان من زيت الزيتون 


التحض. 
ر 

-١‏ تنثر حزوز البصل في قعر صحن تقدم 

؟- تضاف الطماطم والخبار والفلفل اخس 
والزيتون والجبنة. 

۴- في وعاء متوسط. تخلط الكزبرة 
بالبقدونس وينثر الخليط قوق السلطة ثم 
يبخلط الحامض والزيت وينقط الخلبط على 
السلطة قبل تقدمها مباشرة. 


ERR‏ ا 


المقادير: 

- هنا جم معكرونة سباجيتي 

- ملعقة زيت زيتون 

- نصف حبة قلقلل أخطر بارذ متوسطة 
تقطع شرائح خفيفة 

- حية بصل صفيرة. تقطع شرائح 

- علبة زتة (١٠؛‏ جم) طماطم 

- حبة كوساصغيرة. ثقرم 

- ملعقة صغبرة من السكر 

- علبة زتة (۱۸۵ جم) تونا محفوظة 
پالزیت جفف 

- ملعقتان من أوراق الكزيرة اللفرومة 

- ملعشئان من جبتة البارميسان البشورة 
خشنا 


القحضيخ 

-١‏ ضاف اللعكرونة إلى قدر كبيرة من لاء 
اللغلي وتقلى من دون غطاء حتى توشك على 
النضج فتصفى من مائها 

۲“ پسخن اليت في فدر كبيرة وبضاف 
البصل والقلفل ويحركان حثى بنضجان 
فتضاف الحلماطم بعد هرسها قليلا بسائلها 
ثم الكوسا والسكر مع التحريك ثم تقلل 
الحرارة, وتثرك القدر فوفها يغير غطاء حى 

تتضج الكوسا 

-٣‏ تضاف الثونا بعد أن تفكك ثم الكزبرة 
وتقلپان مع اللبط بلطف حتى بسخن الخلبط 
ثمم يسكب فوق السباجيئي المسكوبة في 
صحن التقدم ثم يقدم الطيق بعد نثر الجبنة 
فوفه. 


المقادير: 
۳۵١ -‏ جم معكروئة سباجيتي 
- ملعقتان من البقدونس المقروم 
- ملعقتان من الكزبرة المفرومة 
- ملعقة من الزعتر المفروم 
- فصان من الثوم يدقان 
- أريع ملاعق من الصنوبر. خمص 
- ثلٹا کوب من زیت الزيتون 


- أربع ملاعق من جبنة البارميسان 
المبشورة 


التحضير: 
-١‏ توضع الأعشاب مع الثوم و 

الصنوبر في الخلاط وخلال التدوير البطيء 

للخلاط يضاف الزيت تدريجيا حت تتكون 

عندنا معجونة الأعشاب الطرية. 


-١‏ تطهى العكرونة بوضعهافي ماء مغلي 
ملح قليلا لثماني دقائق ثم تصفى جيدا 

۴- تفرغ معجونة الأعشاب قي وعاء 
زجاجي كبير ثم تضاف المعكرونة والجبنة 


وتقلَّب جميعها جيدا حتى تتفطى بالمعجونة 
ثم تفرغ في تقدي واسع وتقدم 
نثر المتبقي من الصنوبر وشيء من البقدونس 
المفروم. 


المقادير: 
- نصف كيلوجرام من العكرولة المجوفة 


- تصف كپلوجرام من القطين اللقشر 
بقطع مكعبات (٣سم)‏ 

< ربع کوب زیت زبتون 

- فصان من الثوم بدقان 


-مئة جم من الظماطم الجفقة. تقرم 


- ريع كبلوجرام جبنة ريكونا مشوية 
بالقرن. نقطع مكعبات ١(‏ سم) 

- ثلاث ملاعق من أوراق الكزبرة الكببرة 
المفرومة خشنا 


التحضير: 
-١‏ تسلق المعكرونة قي قدر كبيرة من 
الماء المغلي المملح قليلا حتى تيدأ قي النضج 


فنصفس وبساق البفطين لالنني عشرة دفيقة 
أو حئی پہداً بالنضوج ابضا ٹم پجفف جيدا 

؟- يسن الزيث في فدر كببرة وبضاف 
الوم ويعلهي علي نار معتدلة الثلائين ثانية 
ثم تضاف الطماطم والبقطين والمعكروئة 
جمبعها بلطف ثم نثرك على نارهادئة 
لدفيقنين ثم تقرغ بالصحن ونثثر بالجبئة 
والكزبرة. 


بصل متوسطة, تفرم جيداً 
کر ساق کرفس تفرم جیدا 
خرحبة فلفل أحمر باره منوسطة, تفرم خشنا 
#قصان من الوم بدقان 
ثلثا كوب مرقة حضراوات 
ک - علبة طماطم زتة ٤٠٠‏ جم 
#ملعقة معجون طماطم 
TB‏ م - ملفقنان صقيرنان من السكر 
چ ا هلعقة صغيرة من الزعنر الجفف 
o7?‏ رر 2# ثلائمتة وخمسهن جم من معكرونة (ناكلباتيلي) 
كول ونصف رؤوس فطر صفبرة. تفطع شرائح 
- ار ملاعق خل أببض 
ئة جم من مرندبلا الدجاج الغرومة مكعبات صفبرة 
= فليل من الملح والفلفل 
ا ٠)‏ -فليل من البقدونس المغروم ناعما 
EF‏ التجقير: 
=١ » a‏ يوضع البصل والكرفس والفلفل الأحمر 
الثم في فر ماتع للالتصاق وتضاف المرقة وتسخن 
شى نقلي فنقلل الحرارة ونترك القدر خمس دفائق 
ل ؟- تضاف الطماطم ثم المعجون والسكر 
0 والزعتر وبشاق قليل من الملح والفلفل ثم تقلى 
القدر ونقلل الحرارة وننرك لنصف ساعة حتى تثركز 
الصلظة. مع تفليل الخلبط من حهن لأخر 
۴- وضع المعكرونة في قدر كببرة من الاء للغلي 
المج قلبلا ثم حين توشك على التضج تصفى من 
متها وننرك جانبا لبوضع الفطر بعدها في قدر مع 
الل ونغطى الفدر ونترك علس نار هادئة لثلاث دفائق 
کر | أو حتى بنلاشى أثر الل فبضاف القطر إلى خلبط 
#رالطماطم وتحصاف المرنميلا ويعاء تسخين الخليط 
/#- فرش صحن واسعة باللعكرونة ثم بسكب 
3 چ و ماص الرندبلا والطماطم وتقدم بعد 
3 


E‏ ر لدقائق وترج ثاتبة فبل استخدامها 


المقادير: 

- ثلائمئة وسبعة وخمسون جم شرائط 
معكرونة (ناكلبائبلي) 

- ملعفة زیت نباتي 

- أريع شرائح هبرة عجل رقيغة للغابة. 
تقرم 

- حبة بصل متوسطة, ثقرم 

- أربعمئة جم رؤوس قطر صغبرة. نقطع 
شرائح خفبقة 

- كوب وربع الكوب من الكرمة الكثيقة 

- فليل من رقائق جينة اليارميسان 
للتزبين 


المقلي المملح والمضاف إلبه ملعفة من الزيت 
جثيا لالنصاق المعكرونة ببعضها ثم حهن 
توشك على النضج تصفي 

-٣‏ بسخن الزبت في قدر كببرة وتضاف 
الهبرة المفرومة مع البصل وخركان على نار 
منوسطة لأريع «قائق أو حشى تشحمص الهبرة 
قلبلا 

-٤‏ بضاف الفطر وبحرك لدقبقنين أو حثى 
بنضج فتضاف الكرمة ورك لدفبقة ثم تزاح 
القدر عن التار وتضاف المعكروتة للقدر وتقلب 
بهدوء بصلصة القطر مع إضافة قليل من 
الللح لتفرغ في صحن نفدم واسع وتغدم بعد 


ان تنثر برقائق الجبنة. 


المقادير: 

- تصف كيلوجرام من اللعكروتة الجوفة 
(بیتبه) 

- ثلث کوب زیت زیون 

- ثلاثة فصوص ثوم تدق 

- حمس حبات طماطم متوسطة. تفرم 
خشتاً 

- متنا جم من اليتون منزوع البذور 

- شریحئان خفبقئان من حم العجل 
تفرمان خشنا 

- ثلث كوب من أوراق البقدونس اللفرومة 
خشنا 

- ملعفتان من الكزيرة اللفرومة جبداً 


التحضير: 

-١‏ نوضع المعكرونة في قدر من لاء المقلي 
المملح قليلا من دون أن تفطى حى توشك على 
اللضج قتصفى 

-١‏ يسخن الزيث في فدر كبيرة ويضاف 
اللوم وبحرك حثى تنبعث رائحته ثم تضاف 
الطماطم وغرك لنمس دفائق ثم تضاف بفبة 
المقادير وتطهى مع خربكها من حين لآخر 
نمس دفائق أو حى تتكائف الحملصة فتضاف 
المعكرونة وتفلّب بلطف ثم تفدم ساخنة 
منشورا فوفها القلبل من الأوراق المفرومة 


> 


اكرون بال رون وال جاج 


- نصف کوب زیت زبتون 
- ربع ملعقة صقبرة بذور قلقل أسود 
- معلفنا كزبرة مغرومة فرما خشتا 


المقادير: 

- كوب وريع الكوب معكرونة لوليية 
الشكل (الصورة) 

- كوبا مرفة دجاج 

- اربع قطع فبلبه صدردجاج 

- تصف کوب شرائج قلقل أحمر حار كبير 
الحجم طولبة 

- تصق کوب زیتون اسود 


التحضير: 

-١‏ تسللق المعكرونة قي قدر كببرة مز 
الماء المقلي المملح من دون غطاء حنى نوشك 
على التضج ثم فق ونشطف خث ماء بارد 

۴- تفلى المرفة ويضاف الدجاج ثم تقلل 
الحرارة ونثرك القدر مغطاة لعشردفائق أو حتى 
پنضج الدجاج ليجفق وبترك ليبرد ثم يقطع 
شرالج طولبة خقبغة 

۴ بخلط الدجاج مع المعكروئة وشرالح 
الفلفل والزيتون في وعاء زجاجي كببر ثم 
وثترك بالبراد لعدة ساعات ثم تخرج ليضافق 
الفلفل المدقوق والكزبرة وتقلب فلبلا ثم تقدم 
في صحن تقد عمي 


لم نترك لدفائق وترج ثاتبة قبل استخدامها 


- كوب ونصف الكوب أرز 
ينقع ويشطف ويصفى 

- خمس ملاعق من الزبدة 
- حبة بصل كبيرة الحجم تقرم 


- نصف كيلوجرام طماطم مقرومة 
- ملعقتا معجون طماظطم 
کب وتصق اگوی اء 


- فصان من الوم يدقان 


- ملعقة صفيرة من مسحرق القرفة -١‏ توضع ملعقتان من الزبدة قي وعاء 


عميق على ثار هادئة حتى تڈوب ثم يضاف 
البصل المفروم ويقلب حثى يصبح ذهبي اللون 
ثم تضاف قظع الهبرة وتقلب حثى تصبح بنية 
اللون ثم يضاف الثوم وجميع البهارات وتقلب 
ومن ثم تضاف الطماطم المفرومة ومعجون 
الطماطم وكوبان من الماء المغلي وتترك على نار 
هادئة لمدة ثلاثين دقبقة أو حتى بتضج اللحم 

آ- تضاف الفاصولياء الخضراء وتطبخ 
لدة شرة دفيقة آو حت 
الفاصولياء وتقلب جيداً قي الصا 
تتشبع بالصلصة والبهارات وبضاف ما بحتاج 
من ملح وفافل أسود 

- يسلق الأرز بالماء المغلي والملح ثم 
يجفف ويشطق بالاء البارد 

-٤‏ توضع ملعقة زبدة في وعاد عميق 
ثم تذوب علی نار هادئة ويضاف الأرز ويقلب 
بواسطة الشوكة ومن ثم تضاف ملعقتان 
من الزبدة الذائبة أو الساخنة ثم بترك على نار 
هادئة لمدة أريعين دقيقة لكي يطبخ جيداً 

۵- نأخذ ثلاث ملاعق من الأرز المطبوخ 
وتخلط مع الزعفران المنقوع ثم بفرش نصف 
الأرز الأبيض في صحن التقدم ومن ثم خليط 
القاضصولياء الخضراء واللحم ومن ثم يصب 
من الأرز وقي أعلى الصحن 


- المقادير: 
ارز المقلى مع ار کوب زنضف اتوب اراخب جنه 
ودين - بیضتان 

- معلقة كبيرة ماء باره 

- ملح وقلفل اسود 

- ثلاث ملاعق كببرة زیت نباتي 

- اربع حبات بصل اخضر تقطع وتقرم 
کوب فطر مفروم (طازج أو معلب) 

- علبة زنة ٠١(‏ اجم) كستناء مغروم 


- ۵۰ جم روبیان مجمد 
- ربع بافة كزبرة 
- أوراق خضراء للتزيين 


التحضير: 

-١‏ بسلق الأرزفي ماء مغلي ثم يصفى 
وبحفظ دافا 

-١‏ بخلط البيض مع معلقتين من الماء 
البارد والملح والفلفل ثم بخفق جي 

۴- تسخن معلقتان کبیرتان من الزبت 
التباتي في مقلاة عمي يضاف البيض 
ويقلى جيداً على الجانبين وبعمل كقرصر 
الأومليت ثم يلف ويقطع ۵.؟سم. 

-٤‏ يضاف الزيت للمقلاة ويسخن ثم 
يضاف البصل الأخضر المفروم والثوم ويقلب 
لمدة دقبقة واحدة أو حتى يطرى ثم يضاف 
الفطرالمفروم ويطبخ لمدة دقيقتين. 

۵- تضاف صلصة الصوبا والماء 
والكستناء والروبيان وتخلط جيداً ثم تطبخ 
لمدة دقيقتين. 
بضع الأرزفي وعاء عميق ثم بطبخ 
لمدة دقبقة ثم تضاف الكزبرة المفرومة 
والبيض المفروم وخلبط الروبيان ثم بترك 
خقى يشخ جيدا وبضب في ضحن التقديم 
ويقدم ساخناً مزيناً بالأوراق النضراء 


المقادير: - حبة قلفل أخضر بارد تفرم 
أكواب رز حبة ا مطبوخ جیدا 

- ثلاث ملاعق زي - حبتان من الطماطم شديدة النضوج. 
جبة بصل متو طة تفع شترئح تفشرن رتول البتوروتفرمان 

- قليل من الملح والفلغل 


- ملعقة ثوم مفروم 
- حبة فلفل أحمر باره صفيرة تفرم التحضير ‏ . 
-١‏ يسخن الأرز المطبوخ حى يدفا. 


آ- يسخن الزيت على نار متوسطة 
ويضاف البصل ويحرك لخمس دقائق ثم 
يضاف الثوم ويطهى لدقيقة ليضاف الفلفل 
بلونيه والطماطم وتغطى القدر وتترك 
نمس دقائق. 

۴- يضاف الأرزالدافئ للقدر وبرفع غطاء 
أخرى ثم بضاف املح 
وبقلّب الأرز وبقدم ساخنا 


المقادير: 

- حبة بصل احمر (تقطعا 

- ۰۰اجم جرز(پفرم) 

- حبة قلغل أصفر (نقطع) 

- ملعفنان صقبرنان زہٺ عباد شمس 

- ۵ جم ارز أسمر 

- ۱۷۵ جم بازلاء خضراء 

- ۳۰ جم برعم فاصولپاء 

- أريع ملاعق كببرة صلصة الهويزن 
(منوافرة في الأسواق) 

- ملعقة كييرة لوم محمر مقروم 


التحضير: 

-١‏ بقطع البصل بواسطة سكين حادة 
إلى شرائج ثم بقطع المرزإلى حلقات 
وكذلك يقطع القلقل الأصقر 

۴- بسخن الزيت في وعاء عمق ثم 
ضاف البصل وبقلب حتى بحلرى ثم يضاف 
الفلفل الأصقر المفروم وحلقات الجزر وتفلب 
دة ۲ قاتق 

۴- بضاف الأرز الأسمر المغسول والمتفئ 
مع براعم القاصولباء والبازلاء وتقلب دة 
دفپغنبن حنی تخلط جیداً ثم يضاف قلبل 
من لاء القلي 

؛- تضاف صلصة الهوبزن وتخلط مع 
الخضار وتشرك على نار هادئة حتى يضح الأرز 
جیداً 


#- قبل الغرق مباشرة يضاف الشوم 


الحمرالفروم ناعماً ويخلط بهدوء ويغرق قي 
صحن التقدم ويقدم ساخنا 


المقادير 
- كوب ونصة الكوب أرز بس مشي 
بفسل وينقع في الماء املح لمدة (۲ ساعات) 
- ثلاث ملاع كبيرة زيدة 
- ۷۵ا جم فول طاز 


۹ جم شبت 
- ملعقة صغيرة دارسين مط حون 
(فرفة) 
- ملعقة صقبرة كمون مطحون 
- فلل من الزعفران (بتفع في ملعفة 
کببرۀ ماء مغلم) 
- ملح 
النحضير؛ 


-١‏ طبخ الأرز لمدة ( دفائق) على لار 
غالبة ثم بثرك على نار هادئة للدة(١٠‏ دفائؤ) 
ثم يقسم الأرزإلى فسمين كل فسم بوضع 
قي وعاء 

-١‏ توضع ملعقة كببرة من الزبدة في 
وعاء الأرزئم ضاف القول والشبث ثم بخلط 
جها أو بثرك علس نار هادئة لمدة ٠١‏ دفائق 

۳- في وعاء ثان وضع الارز لضاف 
ملعقة زيدة وبضاف الكمون والدارسين ثم 
بثرك على تار هادئة للدة ١١‏ «قيقة أو حقى 
ينضح الأرز دايا 

-٤‏ ضاق الزعفران إلى ۳ ملاعق كبيرة 
من الأرزثم بخلط جيداً في وعاء عمبق مع 
اضافة ملعقة زيدة (للتزيين) 

بصب قي صحن النفدب أو الأرز والقول 
والشبت ثم يضاف الأرز بالدارسين ومز ئم 
پزین برش الزعغران وبقدم ساخناً 


المقادبر: 
- ملعقة كبيرة من مسحوق البهارات 
الخمسة 

- ملعفنان کبیرنان تشاء 

- جم فبلبه دجاج (مقطع 
مکعبات) 

- ثلاث ملاعق کبيرة زیت 

- حبة بصل (تقرم) 

- جم أرزحبة طوبلة 

- تصف ملعقة صفبرة كركم 

- كوبا مرقة دجاج 

- ملعقنان کببرتان ٹوم محمر 


التحضبر: 

-١‏ يخلط مسحيق البهارات اللمسة 
مع النشاء قي وعاء عميق ثم تضاف قطع 
الدجاج وتخلط جيدا بالسحيق ثم ترفع 
ويزال عنها الرائد 

آ- توضع ملعقة كببرة من الزيت في 
مقلاة عمبفة ثم تضاف فحلع الدجاج وتقلب 
لمدة خمس دفائق أو حى تصبح بنية اللو 
ثم تضاف ملعقة اخرى من الزبت وبضاف 
المصل المضروم وبقلب لمدة دفيقة واحدة 

۴- يضاف الأرزالمغسول والنفوع مع 
الكركم وكذلك تضاف مرفة الدجاج ثم 
نترك حتى تخل وبعدها نخفف النار ونترك 
علس تار هادئة لمدة ٠١‏ دقائق أو حثى ينضج 
الارز وقحفع الدجاج 

-٤‏ قبل الغرف مباشرة بضاف الوم 
الحمروالمضروم ثم يقلب بهدوء ويقرف في 
صحن النقدم وبقدم ساخنا 


المقادير - حبة بطاطس اتقرم) 
- ملعقنان کہبرتان من زيث الذرة - ملعفة صغبرة ملح 
- حبتا بصل تقطعان شراتح - تصف كوب بازلاء مجمدة 
- أريع حبان طماطم (نقشر وتفطع شرتح) - كوبا أرز بسمتي 
- خبة فلفل أصفر أو برتقالس اللون - ثلاڻه أكواب ماء 
(نقطع شرائح) 
- ملعقة صغبرة زجببل التحضير 
ملعقة صغيرة فرتقل «١‏ يسحَن الزيت قي قدر ثم بضاف 
- نصف ملعقة صقبرة بهار حار البصل ويقلب لمدة كمس داق أو حسشى 


- ملعقتان کہبرتان كزبرة مفرومة ‏ بصبح تهبي اللون 


- تضاف شرائح الطماطم والفلفل 
والزجبيل والقرنقل والبهار لحار والكزبرة 
المغرومة والبطاطس المرومة ولج وتقلب 
لمدة خمس دفائق 

۴- بضاف الأرز المغسول والمتقوع وبقلب 
لمدة دقيقة واحدة ثم بضاف الماء ويطبخ 
على نار عالبة حتى بجف ماؤه ثم بترك 
غلى نارهادئة لمدة ١٠# - ١١‏ دقيقة حثنى 
بنضج ماما . يصب في صحن التقدم 
وبقدم سا 


المقادير: 
- حبة بصل ا (تقطع) 


-ملعقتان صفیرتان زیت عباد شمس 
- ۵۰ جم أرزأسمر 
- ۱۷۵ جم بازلاء خضراء 
- ۳۵۰ جم براعم فاصولیاء 
اربع ملاعق كبيرة صلصة الهويزن 
(متوافرة فى الأسواق) 
- ملعقة كبيرة ثوم محمر مقروم 


التحضير: 

-١‏ يقطع البصل بواسطة سكين حادة 
إلى شرائح تم يقطع الجرزإلى حلقات 
وكذلك بقطع الفلفل الأصفر. 

آ- يسخن الزيت في وعاء عميق ثم 
يضاف البصضل وبقلب حتی بظری ثم ضاف 
الفلفل الأصفر المفروم وحلقات الجزر وتقلب 
لمدة ٣‏ دقائق. 

۴- يضاف الأرزالأسمرالمغسول والمنقوع 
مع براعم الفاصولياء والبازلاء وتقلب دة 
دقبقتین حتی تخلط جیا ثم يضاف قلیل 
من الماء المغلي. 

- تضاف صلصة الهويزن وتخلط مع 
النضارونترك على نار هادئة حتى ينضج الأرز 
جیدا 

۵- قبل الغرف مباشرة بضاف الشوم 
الحمر المفروم ناعماً ويخلط بهدوء ويغرف في 
صحن التقديم وبقدم ساختاً. 


المقادبر 

- ملعفتان كببرتان زبدة ‏ , 

- حبة بصل احمر تفرم ناعماً 

- فص وم ايسحق) 

- تصف غصن کرفس يضرم 

- ملعفة صفبرة كركم 

- حبة فلقل اضر حار (تقرم ناعم 
حصب الرفية) 

- تصف ملففة صفبرة من حوب 
الكمون 

ملعقة كبرة كزبرة مضرومة 

- نصف کوب آرز بسمتي 

- تسف کوب عدس اخضر 

- ثلالة أرباع كوب مرفة خضار 

- أوراق كزيرة للنزبهن 


النحضبر 

١‏ تسخن الزيدة في وعاء عميق علس 
تار هادئة ثم بضاف البصل والثوم وبللب 
لمدة ة «فائق أو حثى يطرى البصل , 

- تضاف البهارات والفلقل الأفضر 
المفروم والكزيرة اللضرومة ثم تقلب دة 
دقيفة واحدة 

-٣‏ يضاف الأرزالمفسول والتفئ وكذلك 
العدس ثم بخلط وبفلب دة دقبقة 

-١‏ تضاف مرفة التضار وتشرك حشى 
تغلي ثم تطبخ على نارهادلة مدة ٠١‏ دقبقة 
أو حت نتضج ويجف ماؤها تماما 

“١‏ يصب في صحن النقدم ويقشدم 
ساختاً مزيناً بوريقاث الكزبرة 


المقادير: 
- ربع کوب زیت زبتون 
- حبة بصل متوسطة. تفرم 
- فصان من الثوم, يبسحقان 
- صف كجم من الباميا الطازجة 
- علبة زنة (425 جم) طماطم مفرومة 
- ملعقتان صغیرتان من السكر 
- ربع کوب عصیر حامض 


- كوبان من الكزبرة المفرومة 


التحضير: 

-١‏ بسخن الزيت في قدر كببرة ويضاف 
البصل وبحرك على نارمعتدلة حتى يصبح 
طريا ثم يضاف الثوم ويحرك لدقي 

-١‏ تضاف البامبا والكزبرة ورك نمس 
دقائق ثم تضاف الطماطم والسكر والعصير 


وتقلل الحرارة وتنرك لخمس دقائق تلب 
خلالها عدة مرات أو حتى تصبح البامبا 
طرية فتسكب قي صحن تقدم عميق 
وتقدم وهي لاتزال ساخنة 
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- ١٠۷جم‏ فيليه جاج منزو الجلد 


والعخلم 
- تصف ملعفة صقيرة فرنقل مطحون 
- ربع ملعقة صغرة بهار حار 
- ملعقة صفبرة من مسحوق الكمون 
- عود دارسين (قرفة) طول دسم - ملعقة صفيرة من مسصحوق الكزيرة 
- ثلاث ملاعق كبيرة زیت نباتي - ربع ملعقة صغرة قلغل اسود 


- ثلاث حبات بصل تفرم - ثلاثه قصوص ثوم (تفرم) 


- ملعشة صقبرة زبيل طازج ميشور 

- حامض ليموئة واحدة 

- أريع حپاك طماطم تقرم 

ملعفتان كبيرتان كزبرة ظازجسة 
مفرومة 

- لٹا کوپ لین 

- قبل من الزعفران ينقع في ملعقني 
ماء مغلي 

- فلقات لوز محمصة مع اوراق كزبرة 
للزبين 


النحضبر: 

-١‏ يسلق الأرزفي ماء مغلي ثم تضاف 
الفرفة والقرنقل والهبل والملح ويثرك بقلي 
حتی بتضج ثم بصفی ويحفظ دافئا. 

؟- بسخن السزيت في وعاء عميق ثم 
بضاف البصل اللفروم ويقلب حثى بطرى 
وبصبح هبي اللون وتضاف قطع الدجاج 
والثوم والزبيل المبروش وجمبع البهارات 
المطحونة وعصبر الليمهن ثم تقلب لمدة 8 
دفائق 

۴- فس وعاء عمق تخلط قطع الدجاج 
واللماطم المفرومة والكزبرة اللفرومة واللعن 
ثم تخلط جيسدا وتوضع في فعر القدرئم 
يضاف الأرز السلوق ثم برش فوقه كوب ماء 
وماء الزعفران المنقوع ثم يغطى وبترك علي 
نارهادة لدة ساعة أو حتى پتضج نماما 
ويقدم ساحناً مزيناً بملفات اللور اأحمصة 
وأورافى الكزبرة 


الخضراوات.الصينيه 


المقادير: 

- أربع ملاعق كبيرة زيت نباتي 

- حبتا جزر تفرمان حلقات 

- حبة كوسا تفرم حلقات 

- أربع عرائيس ذرة صفيرة (تقطع 
انصافاً) 

- ۲۵اجم من زهرات القرنبيط 

- حبة كرات تفرم 

-علبة ۵١١اجم‏ كستناء 

- كوبان ونصف الكوب من مرقة الخضار 

-ملعقة صغبرة ملح 

- ماعقتان صغبرتان سکر بني 

- ملعقتان صغبرتان من صلصة الصوبا 

- ملعقة صغيرة نشاء 

= ملعقتان صفبرنان ماء 

- ملعقتان صغبرتان كزبرة مفرومة 


التحضير: 
-١‏ يسخن الزيت في مقلاة عميقة 
وغل تار هادئة ثم بضاف الكراث والجزر 
اللفروم وحلقات الكوسا وانصاف الذرة 
والفرنبیط ثم بقلب لدة ۲ - ۴ دقائق. 

-١‏ يضاق الكستناء ثم تضاف مرقة 
الخضار وصلصة الصوبا والسكر واللح ثم 
تترك تغلي ومن ثم تخفض الحرارة لتطبخ 
الخضراوات لمدة ٠١‏ دقيقة أو حتى تثضج. 

۳- يذوب النشاء بالماء ثم بخلط بقليل 
من صلصة الخضار ويضاف إلى خليط 
المخضراوات وبترك على تار هادئة حتى تصبح 
صلصة الخضار سميكة. 

-٤‏ بصب الخليط في وعاء التقدي ويقدم 
ساخناً مزيناً بالكزبرة المفرومة 


- ثلاثة أرباع كجم بطاطس تفطع 

- ثلاث حبات كراك صفيرة. نقفطع 
شرائح خفيفة 

= عشرون جم زبدة إضافية 

- حبة فلقل أحمرباره كببرة تفطع شرح 

- ثلائة أرباع كجم لحم بقر مقروم ناعما 

- ملعقة زيت 

- كوب من حساء الطماطم المركز 

- ثلث كوب كرمة 

- قليل من جبئة الشيدر المبشورة 


التحضير: 

-١‏ بحضرالقرن بدرجة ۱۸١(‏ م) وناب 
الزبدة في قدر كبيرة وتضاف البطاطس 
وتطهس عل تار منوسطة إلى عالبة مع 
تفليبها عدة مرات خلال خمس دقاتق ثم 
تخرج من القدر وبضاف البصل والكراك 
ویحرکان حى بصبح البصل طربا قبخرجا 
من الفدر 

؟- بسكن السزيث في القدر وبضاف 
اللحم وبطهى على نار عالية نمس دفائق 
أو حى بنحمر ونتبخر سوائله مع 
استخدام شوكة لتفكيك الكتل إذاما 
تكونت. ثم بضاف حساء الطماطم 
والكرمة وبقلآب الخلبط على النار حتى 
بخثلط جبدا مع اضافة المح المطلوب 

-٣‏ يضرغ خلبط اللحم قي طاجن 
حراري سعة سنة أكواب ويسوى داخله ثم 
يغطى بخلبط من البطاطس وخليط 
الكراث وشرائح الفلفل ثم ننثر اة 
وبوضع في القرن لنصف ساعة ويخرج 
الطاجن بعد اكثساب البطاطس فليلامن 
اللون البتي 


المقادير: 

- أربع حبات من البطاطس صفبرة 
الحجم 

- حبة من البطاطس الحلوة كبيرة 
الحجم 
- حبة بصل صغيرة. تقطع شرائح 
س 

- نصف كوب مرقة خضراوات 

- نصف كوب جبنة تشادور مبروشة 


يبحضر الفرن بدرجة (180 م) ويزيت 
طاجن حراري سعة (4 أكواب) بقليل من 
الزيت أو الزبدة ثم تقشر البطاطس بنوعبها 
وتقطع حلقات متوسطة ثم تصف مع 
شرائج البصل في الطاجن وتسكب فوقها 
المرقة وتنثر بالجبنة وتشوى لثلاثة أرباع 
الساعة أو حتى بصبح لون الطاجن ذهبيا 
لبقدم بعد إضافة اللح المطلوب. 


1 جم فيليه دجاج منزوع الجلد 
والعظم (تقطع) 
- زیت نباتي 
- شرائح ليمون للتزبين 
- شرائج بصل أخضر للتزيين 
مقادير الصلصة: 
نشاء 
- ست ملاعق ماء پارد 
- ثلاث ملاعق عصير الليمون 
- صلصة الصوبا 
- نصف ملعقة صغيرة سكر ناعم 


التحضير: 

-١‏ يسخن الزيت في مقلاةعميقة 
وتقلى قطع الدجاج لمدة ٣‏ -؛ دقائق أو حتى 
تنضج وتصبح ذهبية اللون. 

آ- ترفع قطع الدجاج من الزيت 
بواسطة ملعقة متشعبة وتصفقى من 
الزيت ثم نوضع على ورق المطبخ. 

-٣‏ في وعاء صغير بخلط النشاء مع 
ملعقتين من الماء البارد. 

-٤‏ بخلط عصير اللبمون مع الماء في 
المقلاة. 

4- ثم تضاف الصلصة الحلوة مع 
السكر الناعم ثم يوضع على حرارة هادئة 
لمدة دفبقتين ثم يضاف النشاء ومع التحريك 
المستمر على حرارة هادئة حتى تصبح 
الضتلصة سميكة. 

1) توضع قطع الدجاج في صحن التقدم 
ثم تصب فوفها الصلصة وتزين بشرائح 
الليمون وشرائح البصل. 


المقادير: 

- ربع کوب زیت 

- حبتان متوسطتنان من الباان. 
تقطعان حلقات بسمك (اسم) 

- حبتان متوسطتان من البصل. 
تفطعان شرائح 

- فصان من الثوم يدقان . 

- حبة صغيرة من الفلفل الأخضر البارد 
تزال بذورها وتفرم ناعمة 

- ملعقة صغيرة من مسحوق الكزبرة 

- ملعقتان من التمر هندي المركز 

- ملعقة سكرأسمر 


التحضير: 
-١‏ تطلى شرائح الباذان من الجانبين 
بنصف كمبة الزيت وتسخن مقلاة واسعة 


وبقلى الباذان حوالي «قيقتين على الجانب 
الواحد أو حتى يصبح ذهبي اللون فيخرج 
ویجفقف على ورق طبخ 


-١‏ يسخن باقي الزيت ويضاف البصل 
وبحرك حوالي خمس «قائق أو حتى يصبح 
ذهبي اللون ثم بضاف الثوم والفلفل الأخضر 
والكزبرة والتمر هندي والسكر ويعاد 
الباذان للمفلاة وتقلل الحرارة وتترك المقلاة 
حتى بتناقص منسوب الصلصة فيبها 
فبسكب الباذان وفوقه خلبط البصل في 
صحن التقدم وبزين بقليل من شرائح 
البصل الأخضر. 


المقادير: 

- كيلوجرام من فبليه حم البقر بقطع 
مکعبات كبيرة 

- ثلاٹون جم زيدة 


- نصق كوب خل أحمر 

- ملعقتان من الخل الأبيض 

- ربع ملعقة صغبرة من مسحوق القرفة 

- ربع ملعقة صغيرة من مسحوق جوزة 
الطيب 

- ملعقة صفبرة من السكر 

- نصف کوب ماء 

- ملعقة زيت زيتون. إضاقية 


- نصف كجم من البصل شديد الصغر 


التحضير: 
-١‏ بسخن نصف الزبدة ونصف الزيت في 


النارحثى بتحمر جبدا لتعاد الخطوات نفسها 
مع المنبقي من الزبدة والزيت واللحم. 

-١‏ يضاف البصل والثوم والقشرة للقدر 
نفسها وخرك إلى أن يصبح البصل طريا 
لتضاف الطماطم بعد هرسها قليلابالشوكة 
بسائلها وكذلك الخل بنوعيه والقرفة وجوزة 
الطيب والاء ويعاد اللحم وتقلل الحرارة وتترك 
القدر مغطاة فوقها لساعة. 

-٣‏ خلال هي اللحم بسخن الزيت 


البصل الصغير إلى قدر اللحم 
ثلث ساعة أخرى أوحتى تضوج 
اللحم ثم برفع الغطاء وبطهى الخلبط لعشر 
دفائق أخرى أو حتى تتكاثف الصلصة ثم بصبح 
الطاجن جاهزا للتقدم وهو لايزال ساخنا 


المقادير: 

- ملعفنان من الزيث النبائي 

- تصف كجم لح بفر بطع إلى 
شرائح طولبة 

- تصف کوب ماء 

- حزمة قرون فاصوليا طوبلة, تشتب 
ونقطع (۵ ستتبمترات) 

الننبيلة 

- خمسة جرامات بذور كزيرة 

- أربعة قصوص ثوم 

- ساق کرفس مقروم 

- ملعقة سكرأسمر 

- ملعقة من التمر هتدي المركز 


التحضير: 

-١‏ نوضع جمبع مقادبر النتببلة في 
الخلاط وتدةرلعدة مرات حتى تصبح طربة 

- نوضع شرائح اللحم قي وعاء 
زجاجي ونضاف التنببلة وتخلط بها جيدا 
ثم بغطى الوعاء وبنرك لساعة على الافل 
قبل الطهي 

۳- بسخن الزبث في قدر كببرة لبضاف 
الحم المثبل وبحرك حثى بتحمر جيدا 
وبتضج ثم يضاف الماء وحال بغلي تقلل 
الحرارة وتضاف الفاصولبا القطعة وتترك 
القدر نمس دفائق ثم نصبح الطبخة 
جاهزة لنقدم وهي ساخنة. 


مقادير الحشوة: 
- ملعقة زيت نباتي 
- حبة بصل تفرم 
- فص ثوم يسحق 
- ملعقتا طماطم جافة منقوعة بالزيت 
۱۰۰ جم سبائخ (تفرم ناعما) 


- ثلاث ملاعق حبوب ذرة (معلبة) 

- رع کوب فاصولیاء خضراء تفرم ناعما 

- ملعقة معجون طماطم 

- ملعقة أعشاب طازجة مفرومة 

۵١ -‏ جم من جبنة الموزاريللا تقطع 
شرائح 

- ملح وقلفل أسود 


اثة أكواب ونصف الكوب طحين 


- نصف ملعقة خميرة 
-ملعقة صغبرة سكر 

- ثلاثة أرباع الكوب من مرقة الخضراوات 
- ثلاثة أرياع الكوب من عصير الطماطم 


التحضير: 

۱ مرقة الخضراوات وعصير 
الطماطم ثم تضاف النميرة والسكرثم نذوب 
وتترك جانبا. بنخل الطحين ويوضع في وعاء 
عميق ثم تعمل حفرة في وسطه, ويضاف 
خلبط الخميرة. ثم تعجن حتى تكون عجينة 
طرية ثم تشكل على شكل كرة وتعجن 
بلطف فوق لوح إعداد المعجنات المنثور فوقه 
قليل من الطحين ثم تغطى العجينة وتترك 
لمدة ساعة. 

- يسخن الزيت في وعاء عميق ثم 

يضاف البصل وبقلب حتى يصبح ظربا ثم 
يضاف الثوم وجميع الخضراوات وتقلب لدة ۲ 
دقائق ثم يضاف معجون الطماطم والأعشاب 
المفرومة وإضافة ما ختاج من ملح وفلفل أسود 
ونترك حت تبرد. 
۴- تقسم العجينة إلى ؛ أقسام ثم تفتحج 
كل واحدة بسمك ۲ سم ثم تقطع إلى أقراص 
متساوية ويوضع قي مركز كل فرص منها 
ملعفتان من الحشوة وفوقها قليل من جبنة 
الموزاريللا ثم يطوى النصف قوق الأخر ويضغط 
ويبضغط على الحافة برأس الشوكة 
لإغلاقها كما هو مبين في الصورة. 

-٤‏ تصف السمبوسة في صينية الشواء 
المزبتة قلبلا ثم تطلى بالبيض المخفوق ثم 
تشوی بغرن ۲۲۰م لدة (۲۵- )١١‏ دقبقة أو حتى 
تصبح ذهبية اللون. 


-١‏ تضاف الطماطم بعد هرسها فلبلا 
في ساتلها ونفلل الخرارة وتنرك ثلاث دفاتق 
ثم تضاف وخرك مع الخلبط التونا ثم بفرغ 
الخليحط في طاجن حراري سعة ستة أكواب 
وب الخلبط ثم خف البطاطس جيها 


وتخلط بالجبنة ومد لثفطي لبط التونا 
- حبة فلفقل آحمر بارد كبپرة تفرم التحسير نم يوضع الهطاجن في الفرن حمس وعشرين 
- حپنان من الكوسا تفرمان - بحضرالفرن بدرجة ٠۴١(‏ م)ويسكن دقبقة أو حتي بتحمص سطحه فيقدم 
< علبة زنة "٤۲١"‏ جم طماطم الزبث في قدر وبضاف البحصل والة ساختا أو دافا 
- عة زنة "۲١‏ تونا محقوظة باللاء دالكوسا ورك على نار عالية الثلاث «قانق 
والملج تقنت حتى تصبح طرية. 


< 


المقادير 

- فطعة زكبيل بطول ه سم 

- زبت للفلي 

- حية بصل لفرم 

- جم جزریفرم 

جم بازلاء (مجمدا 

٤4۰ -‏ جم روبپان كبر الحجم 
الخمسة 

- ملعفة كببرة معجون الطماطم 

- ملعقة كببرة من صلصةالصوبا 


التنحضير 

-١‏ بواسحلة سكين حادة قشر ويفرم 
الزجبيل 

۴ بوضع زبت في مفلاة عمبقة وبقلى 
الزبيل لط دقبفة ثم رفع الز جيل 
بواسحلة الملعقة للثقبة ثم بجقف بورق 
للطبخ 

۳- توضع ملعشنان کبپرنان من الزیت 
في مفلاة ثم بقلي البصل وبقلب حني 
پطري ثم يضاف الجزر الغروم ثم بقلب لدة 
۵ دفائق لم تضاف البازاه 

؟- يفسل الروببان مع لاء البارد م 
يجفف بورق الطبخ. 

۵- لخلط صلحة الصوبا مع معجون 
الطماطم ومسحوق المهارات النمسة ثم 
مسح سطح الروبپان 

1- ضاف إلى خلبط الجزر والبصل ثم 
بقلب الدة دفيفتين ثم بثرك بطبخ وبلط 
جبدا ثم يوضع في صحن النقدم ومضدم 
مزيناً بشرائج الزپپل القلي 


والنوم لم تئر فوقها الأمشاك 
المفرومة وتدخل إلى فرن معتل الحرارة 
لنشوی من دون أل تقطی خوالي سبع 
«فائق أو حتى التأكد من تضوجها 


> لائة فصوص ئوم تد 

- ملعشتان من زبت الزيتوز 

- حبة لبمون متوسحلة. نقطع حلقاك 
خفيفة 

- حبة بصل تفطع شرائح خفبفة 

- ملعفة صلسة طماطم 

- حبتان من الطماطم الكبيرة 
الناضجة, نقطعان شرائج 

- أربعة من أغحان الزعثر الطازج 

- حبة سمك (اكجم) 


-١‏ بحضر الفرن بدرجة (١٠؟‏ دم) وبزيت 
بان طاجن حرارې مناسب وتعمل شف وق 
منوازية غبر عمبقة براس السكين على 
جائبي السمكة وبخلط الزيت بالئوم 
والصملصة في وعاء صفجر ثم بضع مفمار 
ملعقنبن صغبرنين مز الخلبط في جوف 
السمكة ولطلي بالبافي مته من اخارج ثم 
توضع حلفشان من الليصون في جوف 
السمكة 

- بصف البصل في فعرالطاجن 
وفوفه شرح الطماطم ونوضع السمكة 
النشوى من دون غطاء لنصف ساعة لنقدم 
ساخنة مزبنة بأغصان الزعثر 


#والفلفل المطحون بحسب الحاجة ويغطى 
ويدخل إلى الفرن خوالي نصف ساعة أو 
التأكد من نضوج السمك. 


شر فوقه الساظطالتخلف من 


المقادب 
> لٹ کوب زيٽ زيون 
- سحت أوراق کرات أخضر تفرم 
- لائة فصوص ليم ۔ تدق 
- علبة طماطم كاملة زنة ٤١١(‏ جم) 
- حسف کوب حل ابیض 
- ملعفنان من البقدونس المضروم 
- ملعقتان من الكزبرة للفرومة 


- کبلوجرامان من الروببان غير الطبوخ 
-منناجم من جبنة الفبنا البيضاء نفنت 


التحضبرا 

«١‏ يسخن الزيت في قدر كبيرة وبضماف 
الكرك والثوم ويحركان حى بصبح الكراك 
طربا لتضاف الطلمانلم بعد مرسها 
بالشوكة فلبلافي ستلهالم الخل 


فالبقدوتس قالكزبرة وحال تفلي ثقلل الحرارة 
وتثرك دون غطاء فوفها ربع ساعة أو حشى 
ننكاف الصلصة 

؟- بضاف الروببان بعد تنتلبفه وبواصل 
الطهي على نارهادئة ولكن من دهن غطاء حثي 
بنضج الرومبان مع تفلببه في الخليط من حن 
إلى أكر خلال ذلك الوفت ثم بوزع الخلب طط 
بالنساوي فدر الامكان بين دة صحون حرارية 
عمبفة بنشر فوق كل منها فليل من المبنة 
بالنساږې نضریبا م نوضع في فرن معتدل 
وال عشر دفالق أو حي توبان الجبنة 


المقادبر 

- کوب زیت نباتي 

- سنون جم زبدة تفطع مكهبك 

- لماتبة فصوص لوم نفشر 

حبثان من الفلقل الاحمرالخحار 
الصقيب ترال بذورهما وتفرمان جيداً 

- عشرون حبة روبپان منوسط المجم 
بغر ونمفى دبوله موضصولة 

- ملعقنان من البقدونس المفروم 


التحضبر 

«١‏ بقعم الزبث بين أريعة صحهن 
حرارية ويضاف مكفب زبدة لكل منها 

- تزال من شلهور الروبيان اخنبوط ويد 
فصان من الوم في كل صحن وبوزع القلفل 
بالنساوي عليها لنسخن الصحون في فرن 
معدل وحين تذوب الزبدة وتحصدر فقاعمات 
پلقی بکل خمس حبات روبپان في صحسن 
ولشوى حتي تصبج وردية اللون وننضج 
التقدم بعد نثر البقدونس علي الروببان في 
الصحون الاربعة 


المقاديره 
- کپلوجرامان من الروبيان بير الحجم 
= ملعقة زيت فول __, 
- عط ر أوراق من الكراث الأخضر الناعم 


- ملعقة ونصف الللعفة من معجون 
- نصف كوب من مرفة السمك 


٤۰۰ -‏ مل حلیب جوز هند 


-١‏ بعد تقشير الروبيان وازالة النبوط 


من فلهوره وثرك نبوله موصولة پسخز 
الزبت ف قدر كبيرة ويضاف الوم والكراث 
ویحرکان علی النار حش پصبح الکراٹ طربا 

- ضاف الكرفس ومعجون الكاري 
ويحرك الخليط لدقيفئين ثم بضاف الما 
مخلوطا بالمرفة ونصف اخلهب ونقلل الحرارة 
وهنرك اخلط من دون أن بغطى لربع ساعة 
ثم ضاف الروبيان ويغلّب بلطف على تار 
هادلة نمس دفاتق او حشی بنضج 

۴- بضاف الباقي من الحليب ويحرك مع 
الکارې حتی پسکن علی ألا بغلې 


المقادير: 

- فصا ٿوم (بسحفان) 

- ملعفة كبيرة تشاء 

- ملعقنان کېپرنان سکر باودر 

٤0 -‏ جم روبیان 

٤‏ ملاعق کبیرۀ زیت نباتي 

- غحسن کراك پقرم 

١۴۵ -‏ جم من زهرك البروكولي 

- حبة فلفل برنقالي اللهن كببرة المجم تفرم 

دجم کاجو 

الصلصة 

- للالة أرباع كوب من مرفة السمك 

- ملعفة كببرة نشا 

- صلصصة حارة 

- ملعقنان کپیرتان من زيت السمسم 

- ملعقة كبيرة من خل الأرز الأببض 
النحضبرا 

-١‏ بخلط الثوم والنشاء والسكرفي 
وعاء صغبر وعمبق 

- يضاف الروببان اللفشر والمفسسسول 
وانحفف إلى خليط النشاء وبخلط جپدا ثم 
بنقض اراد 

۴- بسخن الزيت الثباتي في مقلاة 
غمبفة ثم يشلى الروبيان على نار عالية لدة 
٣‏ ثانبة مع النقلبب ثم برفع وبجقف من 
الزبث بواسطة الملعقة المثقبة ثم بوضع 
علي ورق المطبخ لكي بمتص الزبت الزائد 

-٤‏ يضاف الكسرك المغروم والبروكولي 
والفلفل المقروم لم بقلب في القلاة 
العميقة دة دفيقتين 
العمل الصلصة توضع مرفة السمك 
مع النشاء وزبت السمسم وخل الأرز 
والصلصة الحارة وتخلط جيدا 

1> تضاف الصلصة والكاجو والسروبيان 
لخليط النضار ثم تطبخ دة دقيقة واحدة 

۷- بحسب في صحن النقدم ويبقصدم 
ساختاً إلى جالب اذزز الفلفل احبر أك 


المقادير: 

- سمكة زنة كيلوجرام 

- ملعقتان صغبرتان من زيت الفول 

- ملعقة عصير حامض 

- شرائح لبمونة واحدة 

-رشة ملح 

الصلصة:؛ 

- ملعقتان صغیرنان من زيت الفول 

- فصان من الثوم. يدقان 

- ملعقتان صغيرتان من الزجبيلل 
المبشور 

- حبة قلفل أحمر حار صغيرة. تزال 
بذورها وتقطع شرائح ‏ 

-أربع حبات بصل أخضر تقطع شرائح 

- ملعقتان من صلصة الصويا 

- ربع کوب ماء 


التحضير؛ 

-١‏ يحضرالفرن بدرجة (180 م)اثم 
يعمل برأس السكين الحادة خدشان متوازيان 
على كل جانب من السمكة بعمق لا بتجاوز 
نصف سم. 

-١‏ تطلى السمكة بالزيت والحامض 
وتملح وتوضع بداخلها شرائح الليمون. 

۴- تلف السمكة بالورق الحراري وتوضع 
في الفرن لأربعين دقبقة. 

-٤‏ لعمل الصلصة: يسخن الزيت في 
قدر صغبرة وبضاف الثوم والزجبيل والفلقل 
والكراث وخرك لدقيقة على الثار ثم تضاف 
الصويا والماء وتواصل الطهي لدقبقتين ثم 
تسكب الصلصة فوق السمكة بعد وضعها 
وهي ساخئة في صحن التقدي. 


المقادير: 
- کیلوجرام روبیان 
- کوب ځل اہېض 
- أريع حبات من البصل الأخضر تفرم 
- فصان من الثم دقان 
- ملعقتاح صقبرلان مخ الشمت قروم 
- هئة وخمس وعشرون جم زيدة لقرم 
- للذ كوب كربة كثبفة 


النحضير؛ 

-١‏ قشر الروبيان ولترك ذبوله موصولة 
ونستخرج خبوط الظهر ثم يوضع الل قي 
قدرصقبرة وبسخن حنى بقلي فبضاف 
الروبيان وبعلهى على نار هادئة لدفبقة ثم 
بخرج من القدر 

- بضاف البصل والثوم والشبت إلى 
قدرالطلهي حيث الخل وحال بقل تتلل 
الحرارة ونترك القدر من دون ان تغطى فوفها 
لدقيقتين أو حتى بتناقص التليط التصف 

۴- تضاف الزبدة وتخفق بالندريج حى 
تذوب بعد كل اضافة ثم تضاف الكرهة 
وخاد الروببان وبحرك حتی بسخن فبقدم 
الحطبق مزبنا بقليل من الغصان الشيت 
الطازج 


المغاديره 

- ملعفنان صقبرنان من الزبت 

- فصان من اللوم بدقان 

ملعقة مسحوق كركم 

- ملعقة صفيرة من ميشير الزجببل 

- حمثاز مز القلغل الأحمرالحار 
الصفير نفطعان شرالح خفيفة 

> كوب وربع الكوب مرفة سمك 

٤٠١ -‏ هلل كرمة جوزهند 

- ساق كرفس فطع شرائج 

أربع شرالح فپلبه سمك 

- ملعفتان من صلصة السمك 

- حجان من البصل الاخضر نفطعان 
شرح 


-١‏ سخن الزبت في قدر كببرة وبطلهى 
الثيم والزجبيل والفلضل والكركم مع 
څریکها حثی تنبعث عطورها ثم تضاف 
المرقة والكربة والكرفس وحال تفلي تضاف 
شراتج السمك ونقلل السرارة ونترك القدر 
مفطاة لمان دفائق 

-١‏ نثرقع شرائح السمك بحترمن 
القدر وتوهصع في صح التقدم ولخفظ 
دافتة حتى بتم تسخبز الصلصة امس 
دقانق لنزاح عن التار وبضاف معها البصل 
وصلحمة السمك وخرك جبداً ثم تسكب 
فوق السمك في صحن النقدم 


المقادير: 

- ثماني شرالح خفبقة مز فبليه 
السمك 

- كمية طحين كاقية لنهفير 
فطع السمك 

- ست ملاعق زبدة 

- قفص توم بفرم 

- ملعقتان صفبرتان من أوراق 
السلق المفرومة 

- نصف کجم من شرائح رؤوس 
القطر الصغبرة 

= ست ملاعق من انل الايض 

- كوب من الكرية 

- قليل من اللح وم سحو 
الفلفل الأسود 


النحضيرا 

-١‏ بزال الله من فطع الفبليه أو 
اې عخلام 

١-نعفرشرقح‏ السمك 
بالطحين من الجاتبين جت بفطبها 
قلبلا ونتقض لتخلبصها من الكمبات 
الزائدة 

-١‏ نذاب الزبدة في مفلاة واسعة 
ونفلى شرائح السمك على نار 
معندلة نمس دفائق مع فلبها مرة 
واحدة خلال تلك ثم ترج لنحفط 
دافنة 

4- بضاف اللوم والفطظر والسلق 
للمفلاة ونقلى حت تصبح طربة 

۵- پضاف انل وحال يفلي تضاف 
وخرك الكرمة واللح والفلقل 
بالكمبات المطلوبة ثم توضع شرالح 
السمك في صحز النفدم وتسكب 
فوفها خلطة الفطر السماخنة ونزين 
بفليل من أوراق الاعشاب المتوافرة 


عالي الخرارةلأريع دقائق على كل جائب على 
أن تطلى بامنبقي من تنببلنها حين ثقلببها 
حتى نصبح ذهبية إلى بتية اللون لتقدم 
ساخنة قي صحن مزن بالأعشاب وشرالح 
اللبمو 


المقاديره 
- نصف كجم مز فبلبه السمك منزئ 
العظم 
- ملعفة من الزكبيل الطازج المبشور 
- ملعفنان من الحسلصة الارة الحلوة 
- ملعقة زيت ذرة 
- مثة جم من اتهليون الناعم الطازج 
- ثلاث حبات مز البصل الأخضر تقطع 
شراتح 
- ملعقة زت سمسم أو زيتون 


التحضبر: 

-١‏ باستخدام سكين حانة تنطع قطع 
الفبلبه حلقاك. 

«١‏ يخلط الزجيبل مع الصلصة في 
وعاء زجاجي صفبر وتطلى بالخلبط شراتح 
السمك من الجاتبين 

۴“ بسخن الزيت في مغلاة كبهرة 
وتوضع الشرائح مع الهلبون والبصل وتقلى 
بتحريكها على نار عالبة خوالي حمص ققق 
ثم نزاح المغلاة عن النار ثم پنقط الزيت قوق 
اللبط مع نقلببه جبدا ليفرغ في صحن 
تقدبم ليقدم على القور وهو لايرال ساخنا 


؟- بلط التشاء مسحوق الأرز وريع 
کوب من الماء حثى بصبح كالكرمة ئم 
يضاف الخليط إلى الحليب قي القدر وبطهى 


المقادير: - ملعفتان من العسل مع خربكه لعدة مرات في خلال ثلث ساعة 
- کوبان من الخلیب - ملعقتان من الفستق الحلبي القشر على ار هادئة ثم يضاف مسحوق اللوز 
- كوبان ونصف الكوب من سكر المفروم وبطهى لريع ساعة ثم بضاف ماء الزهر 
الكاسترد ويحرك في الخليط جيدا لتفرغ المهلبية 
- ملعقتان من النشاء التحضبر: يعدها بين صحون النقدم النعددة الشي 
- ملعقئان من مسحوق الأرز -١‏ يوضع الحليب مع السكرفي قدر وضع في البراد لساعة ثم نقدم بعد تشر 


- ملعقتان ونصف الملعقة لوزمطلحون ‏ ويحركان على نار متوسطة حشى يذوب الفسنق الفروم قوفها وتنفبط العسل 
- ملعقة صغيرة ماء زهر السكر بالتساوي فدر الامكان. 


- علبة زنة (825 جم) خوخ منقوع. 
يصفى وبقطع إلى نصفين وتزال بذوره 

- علبة زنة (825 جم) أجاص منقوع 
بالعصير الطبيعي. يعامل كالخوخ 

- ملعقة صغبرة من الهبل الطحون 

- مئة وخمس وعشرون جم من 
معكرونة اللو (متوافرة باسم أماريتي). 
تکستر 

- ثلث کوب طحین 

- ثلث كوب من مسحوق اللوز 

- نصف كوب شرائح لب اللوزالمقشر 


- مئة جم زبدة. تفرم 


التحضير: 

-١‏ بحضرالفرن بدرجة (180 م) ويزيت 
باطن طاجن تقدم حراري عميق سعة ستة 
اكواب بقليل من الزيت أو الزبدة 

-١‏ بخلط الأجاص بالنوخ والهيل في 
الطاجن بلطف حتى تختلط جبدا. 

۴- تخلط العكرونة مع الطحين 
ومسحوق اللوز وشرائحه في وعاء متوسط 
خلطا جيدا ثم باستعمال أصابع اليدين 
يفرك الخليط بالزبدة المفرومة ثم يفرغ 
الخلبط فوق الفواكه في القالب ويسوى 
سطحه ثم يخبز في الفرن لربع ساعة أو 
حتى بتحمص من الاعلى فتقدم الخلوى 
دافئة أو ساخنة. 


المقادير: 


- كوبان ونصق الكوب من الطحبر 


- تلصف کوب ژبیب 
- كمبة زبت كاقبة للقلي العميق 
- قليل من بودرة السكر للتزيين 


التحضير: 
-١‏ بنحَل الطحبن مع الكاسنرد إلى 
وعاء اخلط ثم بالتدريج بضاف ويخضق لاء 


سنتيمترات قي الزيت الساخن قي مقلاة 
كببرة لبقلى لدقبقة على كل جاتب ئم 
تخرج الاساور بعد ل لونا هيبا 
مائلا إلى البني وجفف على ورق المطبخ قبل 
أن تقدم ساخنة وينثر فيفها القلبل من بودرة 
السكر 


التحضبر: 

-١‏ بحضر الفرن بدرجة ٠۸١(‏ م) ويطلى 
باطن قالب تقدم حراري سعة أريعة أكواب 
بالقلبل من الزبدة أو الزيت ثم بخفق البيض 
مع الكرمة والقانبلبا والسكر الأسمر في 
وعاء منوسط الحجم لدقيقة ثم يفرع 
الخلبط في الفالب الغضر 

-١‏ يوضع القالب في صيتية فرن 


عميقة ويسكب فيها من الماء الساخن ما 
بصل إلى نصف ارتفاع قالب الكاسترد ئم 
برش ترد بجوز الطبب وبئرك في الغرن 
لربع ساعة ثم تفال الحسرارة إلى ٠١١(‏ م) 
وبترك لثلث ساعة حثى بتضج وبختبر 
نضوجه بادخال السكين واخسراجها من دون 
أن يعلق بها من الخلبط شبئا ليدم 
الكاسترد بعدها سانا أو بعد أن ببرد تماما 


المقادير: 

- سبعون جم زبدة, تذاب 

- نصف كوب من مسحوق اللوز 

- بیاض ثلاث بیضات 

- ثلاثة أرباع كوب من مسحوق السكر 
والنشاء 

- ربع کوب طحین 

- خمسون جم زبدة إضافية. تذاب 

- ثلٹ کوب سکر أُسمر 

- حبتان متوسطتا الحجم من الموز 
تفطعان شرائح 


التحضير: 

-١‏ بحضرالقرن بدرجة ۱۸١(‏ م) وتزيت 
أربعة قوالب ضير بودڅ عميقة ومربعة 
الشكل (۹,سم) بالزيت أو الزبدة وتوضع 
في صينية الفرن. 

-١‏ تخلط الزبدة مع مسحوق اللوز 
وبياض البيض ومسحوق السكر والطحين 
في وعاء كبير وتخفق جيدا حتى تمتزج. 

-١‏ تقسم الزبدة الإضافبة بين القوالب 
الأربعة بالتساوي وترش بالسكر بالتساوي 
قدرالامكان ثم توزع ببنها شرائح اموز 
بالتساوي ثم یقرغ فوق کل منها خلیط 
البيض لتخبز لربع ساعة أو حتى يكقسب 
سطح البود قليلا من اللون البثي ثم بعد 
اخراجها تترك القوالب دقيقتين قبل أن يقلب 
كل منها في صحن النقديم. 


n e reman, 
DOYLE TEPE gr lego 


المقادير: 
الكنافة 

- ربع كجم زبدة ملحة. تذاب 

- كوب ونصف الكوب من الجوز 
المقروم ناعما 

- ثلاثة أرباع كوب لوز مغروم ناعما 

- ربع کوب سکر 

“املفقة تشفية شن 26 
الطحونة 

الشراب الحلو (القطر): 

- کوب سکر 

- کوب ماء 

- ملعقة عصير لبمون طازج 

- نصف کوب عسل 


التحضير: 

-١‏ يحضر الفرن بدرجة (180 م) 
وتخلط الكثافة مع الزبدة في وعاء 
زجاجي وتتق ب عة مرات جني 
تتغطى بالزبدة ثم بمد نصفها في 
صينية الفرن. 

؟- تخلط المكسرت بالقرفة 
وتنشرحتى تفطي الخلبط في الصبنبة 
ثم مد فوقها الباقي من شرائح 
العجبنة وتفطى الصينية بورق 
الالمنيوم وتخبز لنصف ساعة ثم بعد 
إزالة الورق تترك لربع ساعة في الفرن 
حتی بصبح لونها ذهبیا وحال تخرج 
بقطر فوقها الشراب الحلو ثم تقطع 
بالشكل المطلوب وتقدم دافئة أو باردة. 

۴- لعمل الشراب الحلو: يخلط 
السكر بالماء في قدر صغبرة ويضاف 
اللیمون ثم بسخن مع څربکه حتی 
يذوب السك ر فتقلل الرارة ثم بضاف 
العسل وبخلط جيدا 


الكنافه بحشوة اللوز وا 


المقادير: 

- نصف كيلوجرام من عجينة الكنافة 

- ربع كجم زبدة ملحة. تذاب 

- كوب ونصف الكوب من الجوز المفروم 
ناعما 

- ثلاثة أرباع كوب لوز مفروم ناعما 

- ربع کوب سکر 

- ملعقة صغبرة من القرفة الملطحونة 


التحضير: 

-١‏ يحضر الفرن بدرجة ۱۸١(‏ م) وتخلط 
الكنافة مع الزبدة في وعاء زجاجي وتقلب عدة 
مرات حتی تتغطی بالزيدة ثم مد نصفها في 
صينية القرن. 

-١‏ تخلط المكسرات بالقرفة وتنثر حنى 
تغطي الخليط في الصينية ثم بمد فوقها 
الباقي من شرائح العجينة وتفطى الصينبة 
بورق الالومنيوم وتخبز لنصف ساعة ثم بعد 
إزالة الورق تترك لربع ساعة في الفرن حت 
بصبح لوتها ذهببا وحال تخرج بقطر فوفها 
الشراب الحلو ثم تقطع بالشكل المطلوب 
وتقدم دافئة أو باردة 

۴- لعمل الشراب الحلو: يخلط السكر 
بالماء في قدر صفيرة ويضاف الليمون ثم 
بسخن مع څریکه حتى يذوب السكر فتقلل 
الحرارة ثم يضاف العسل ويخلط جيداً. 


- کوب ماء 
الشراب الحلو (القطر): ا 
- کوب سکر - نصف کوب عسل 


- ۲-بخلط انشا مع نطف وبا 
اللوزرواحلبب الخليب. ثم بخفق باقي الحليب باللوز 


المقادير: خلطة التغطية: 

- کوب سکر - نصف کوب سکر 

- صفار ثماني بیضات - ثلاڻون جراماً زبدة 

- ثلث کوب نشاء قلبلا ويغطى بورق الشواء وبترك بالبراد حت 
- خمسة أكواب حليب بتصلب ويرش بالسكر وتنقط فوقه الزبدة ثم 
- تصف كوب من اللوز المطحون وصفار البيض في وعاء تسخن سكير الهجنات إلى اق عزن 
“ملعت من بق الفائيليا قان حتى يتجانسا لتمررعلى سطح البو حتى يتكرمل ا 

- رشة جوز طیب مطحون ية لقعم مزبنا بشرافج من الفواكه الترارة 


